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Description 

Linvention a pour objet une panure pour produits alimerrtaires destin6s k fttre cuits au four, de mfime qu'un pro- 
cede de preparation d'une telle panure. 

5 Linvention a egalement pour objet un produit alimentaire destine k etre cuit au four enrobe au moyen d'une telle 
panure, par example une cr6pe fourr6e, une piece de viande ou de poisson. 

N est connu, par exemple par le brevet US 4,364,961, un proc6d6 de preparation de panure dans lequel un 
melange comprenant au moins 95% de farine, 2,5-3% de mature grasse et de la levure est prepare et melange dans 
un extrudeur, un gaz tel que le dioxyde de carbone est injecte en plusieurs endrorts de I'extrudeur de maniere k former 

w un melange a6r6 qui est alors chauff6 puis extrude k une temperature d'environ 30-1 00°C, sous une pression de 14- 
42 bars (200-600psig). Le produit ainsi obtenu est alors coupe en petrts morceaux puis s6ch6. On obtient ainsi une 
panure utilisable pour recouvrir des produits alimentaires tels que des morceaux de viande ou de poisson, qui seront 
ensuite reg6ner6s par frrture dans I'huile chaude. 

Lors de cette etape ulterieure de friture dans I'huile, ia panure va griller et rdtir et donner une apparence de produit 

15 cuit, une texture croustiliante et un gout agr6able au produit pane frit. Toutefois, ladrte panure va egalement absorber 
une quantite importante de matiere grasse (environ (a moitie de son poids), ce qui va conduire k I'obtention d'un produit 
pane frit riche en mature grasse. 

Or, la tendance actuelle des consommateurs est d'6viter la consommation de produits riches en matiere grasse, 
en particulier les produits cuits par friture dans I'huile. 

20 Une solution a 6t6 propos6e par le brevet US 4,943,438, qui propose un nouveau type de panure pour recouvrir 
des produits susceptibles d'etre regeneres dans un four conventionnel ou dans un four micro-ondes, les produits panes 
reg6n6res pr6sentant toutefois un goQt et une texture rappelant celle obtenue par friture k I'huile. Le produit pane selon 
ce document pent etre obtenu selon plusieurs procedes, dorrt I'un consiste en une suite d'6tapes particulieres, dans les- 
quelles on recouvre le produit k paner avec un liant, puis on le recouvre de panure obtenue par extrusion d'une pate 

25 comprenant environ 20% de farine et 80% d'eau, on cuit le produit ainsi pane dans un four, sous une certaine humidite 
de Pair, puis Ton vaporise de I'huile sur le produit cuit et Ton expose (edit produit pane et vaporise k une temperature 
eievee, de I'ordre de 375-480°C, de manure k obtenir une surface du produit brunie et croustiliante. 

Le procede de I'art anterieur, s'il donne des r6sultats satisfaisants, pr6sente toutefois rinconv6nient de ne pas etre 
facile et ni rapide k mettre en oeuvre, au vu des nombreuses etapes qu'il comporte. De plus, il necessite de nombreu- 

30 ses manipulations dudit produit pane et I'utilisation d 'installations particulieres. 

GB96689 1 d6crit une composition pour enrobage comprenant, sous forme agglomeree, de 20-90% de matiere fan - 
nacee non geiatinisee et de 1 -12% d'eau, les particules de composition pouvant elle-meme etre enrobees de matieres 
grasse. 

US4568550 decrit un procede de cuisson extrusion d'une pate k base de farine, de la matiere grasse pouvant etre 
35 incorporee k la pate jusqu'a concurrence de 8 parties pour 1 00 parties de farine, pour confectionner un produit k texture 
atv6ol6e et tendre semblable au pain. 

GB21 76089 decrit un procede de cuisson extrusion d'un melange k base de matiere amylacee comprenant de 0 k 
8% de matiere grasse pour confectionner des croutons. 

GB2095529 decrit un procede de cuisson extrusion d'un melange comprenant une matiere amylacee, de I'eau, un 
40 agent de I evage gazeux et jusqu'a 8% de matiere grasse pour confectionner un produit particulate presentant la texture 
du pain rassis. 

GB2 136666 decrit un procede de cuisson extrusion d'une composition comprenant 43-93% d'une poudre amyla- 
cee, 0-30% de sucre et 2-12% de matiere grasse pour confectionner un produit presentant la texture d'un biscuit. 

La demanderesse s'est pose le probieme de preparer une panure permettant d'obtenir un produit pane similaire en 
45 gout, en texture et en apparence k un produit pane r6g6n6re par friture dans I'huile, ledit produit pane etant toutefois 
regenere sans addition d'huile par passage dans un four conventionnel. 

La presente invention par consequent a pour objet un proc6d6 de preparation d'une panure pour produits alimen- 
taires destines k etre cuits au four, dans lequel 

so - on introduit dans un extrudeur un melange comprenant une mouture de c6r6ales, un sucre r6ducteur et une source 
de matiere grasse en une quantite telle que le produit final presente un taux de matiere grasse de 8-1 2% en poids, 

- on effectue une cuisson-extrusion de ce melange k une temperature de 150-230°C et k une pression superieure k 
45 bars, 

- on broie le produit extrude, puis 
55 - on seche le produit broy6. 

Un avantage de ('invention est de permettre I'utilisation, au niveau industries des installations pour paner d6ja exfs- 
tantes sans avoir k les adapter ou k les modifier, par exemple en fonction de la composition de la panure ou en fonction 
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du procede pour paner (pas d'etape supplemental de pr6friture, par exemple). 

Un autre avantage de ['invention est de permettre I'obtention de produrts panes r6g6neres contenant peu de 
matters grasse, mais dont le goOt et I'apparence sort similaires k ceux des produits panes frits, tout en gardant leur 
texture croustiilante. 

5 Dans la suite de la presente description, les pourcentages et parties sort donnes en poids. 

La pr6sente invention est particulidrement remarquable par le fait qu'elle permet la preparation d'une panure reg6- 
n6rable dans un four conventionnel grace k un proc6d6 alliant une etape de cuisson-extrusion dans des conditions par- 
ticulieres, sous haute pression et haute temperature, et une composition du melange de depart particulier quant k sa 
teneur en matters grasse. 

10 Dans le proc6d6 selon la presente invention, on introduit tout d'abord dans un extrudeur un melange comprenant 
une mouture de c6r£ales, une source de glucides et une source de mattere grasse. 

La mouture de c6r6ales peut etre une semoule ou une farine de H6, de riz ou d'avoine, par exemple, seuie ou en 
melange. La source de glucides peut etre du dextrose, du lactose, du glucose et/ou du fructose, seul ou en melange. 
Cette source de glucides comprend des sucres reducteurs qui permettent de donner par reaction de Maillard une belle 
75 couleur k la panure, apres regeneration. 

La source de mattere grasse peut etre, par exemple, de I'huile de palme hydrog£n£e. On peut utiliser en fait tout 
type de matiere grasse; toutefois, si Ton souhaite conserver la panure un certain temps, il est n6cessaire d'utiliser une 
matiere grasse qui ne rancit pas, done une matiere grasse comprenant principalement des acides gras satures. 
On ajoute la source de matiere grasse dans le melange £ extruder en une quantite telle que la panure finale en 
20 contient de 8 k 12%. On peut egalement ajouter audit melange des sels, 6pices, colorants et tout additif alimentaire 
admissible, tel que de la poudre de lait ecreme. 

On peut egalement ajouter de I'eau de manure k obtenir un melange pouvant etre extrude, e'est-e-dire pr6sentant 
un taux de matiere seche d'au moins 75%, g6n6ralement de I'ordre de 75-80%. 
On peut utiliser un cuiseur-extrudeur mono-vis ou bi-vis. 
25 Si Ton utilise un cuiseur-extrudeur mono-vis, il est important de preparer au pr6alable un melange parfaitement 
homogene des differentes matieres premieres et d'ajuster le taux de matiere seche en consequence, par exemple de 
I'ordre de 75-82%. De plus, dans un cuiseur-extrudeur mono-vis, la temperature maximum atteignable peut constituer 
une limite au precede selon llnvention. 

Dans ce cas, il est preferable d'utiliser un cuiseur-extrudeur bi-vis, avec leque! on peut atteindre des temperatures 
30 beaucoup plus eievees. Un autre avantage du bi-vis est qu'il n'est pas necessaire de preparer un melange des diffe- 
rentes matieres premieres avant de lintroduire dans I'extrudeur; il est en effet possible d'introduire chaque matiere pre- 
miere independamment, Tune apres I'autre, et d'ajuster le taux de matiere seche ensuite. Dans ce cas, la totalite des 
matieres premieres est meiangee dans une premiere partie de I'extrudeur. 

L'extrusion est effectu6e k une temperature de 150-230°C, sous une pression d'au moins 45 bars et pendant un 
35 temps court, de I'ordre de 30-80 secondes. On utilise de preference des vis tournant k une vitesse rapide, de I'ordre de 
200-250 tours par minute. Ces conditions d'extrusion permettent d'obtenir une expansion du produit telle que souhai- 

tee. 

On obtient, k la sortie de I'extrudeur, un produit sous forme de boulettes pr£sentant un taux de matiere seche de 
I'ordre de 85-92%. 

40 Le produit extrude est alors broye, par exemple dans un broyeur ou un moulin classique, de mantere k obtenir des 
morceaux de forme irreguliere, d'une taille de I'ordre de 0,5-2,0 mm. 

Le produit extrude et broye est alors seche k i'aide d'un appareil pouvant s6cher un produit pulverulent, par exem- 
ple un secheur k un lit f luidise. On seche ainsi jusqu'a un taux de matiere seche usuei pour ce type de produit, de I'ordre 
de 92-95%, ce qui permet une bonne conservation uft6rieure du produit. La panure ainsi obtenue peut etre conserv6e 
45 pendant au moins 12-18 mois k temperature ambiante, dans un endroit sec k i'abri de la lumtere. 

On obtient ainsi un produit susceptible d'etre utilise comme panure et pouvant etre reg6ner6 dans un four conven- 
tionnel, tout en permettant d'obtenir une apparence et un gout similaires k ceux obtenus par regeneration par frrture 
dans Thuile chaude, ainsi qu'une texture croustiilante. 

Llnvention est illustr6e plus en detail dans les exemples de realisation suivants. 

50 

Example 1 

On prepare un melange comprenant 33 kg de farine de b!6, 2 kg d'un melange de lactose et de dextrose, 1 kg de 
chlorure de sodium, et 0,6 kg de poudre de lait ecreme. 
55 On introduit 9 kg de ce melange, 1 kg d*huile de palme hydrog6n6e et 0,9 litre d'eau par la tr6mie d'alimentation d'un 
extrudeur bi-vis. 

On extrude le melange ainsi prepare k une temperature de 1 70°C environ, sous une pression de 90 bars, pendant envi- 
ron 40-50 secondes (vitesse des vis environ 220 tours/minute). 
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Le produit qui sort de la f iltere d'extrusion presente un taux de mature seche d'environ 88-89%. 

Ce produit est alors broy6 dans un broyeur, puis seche dans un s6cheur k lit fluidise, avec une temperature de I'air 

entrant de 105°C, pendant 6-7 minutes. 

On obtient ainsi une panure se pr6sentant sous forme cf une poudre de taiile de I'ordre de 0,5-2,0 mm, pr6sentant 
5 un taux de matiere seche de 92-93% et un taux de matiere grasse d'environ 10%. 

On recouvre une crSpe fourr6e de 45 g avec 8 g de panure ainsi pr6par6e et Ton passe le produit pane ainsi obtenu 
pendant 17 minutes, dans un four conventionnel pr6alablement chauff6 k 180°C. 

On obtient un produit pang pr§t k la consommation, d'apparence exterieure, de goOt et de texture similaires k ceux 
d'un produit de Tart anterieur reg6n6r6 par friture dans Itiuile chaude, c'est-a-dire un goOt traditionnel, une texture 
10 croustillante et, ext6rieurement, une belle couleur de produit curt, dor6e et homogene (sans taches de "non-cuif). 

Exempt 2 

On prepare un melange semblable k celui de I'exemple 1 . 
is On introduit 9 kg de ce melange, de I'huile de palme hydrogenee dans la quantity pr6cis6e dans le tableau ci-dessous. 
et 0,9 litre d'eau par la tr6mie d'alimentation d'un extrudeur bi-vis. 

On extrude le melange ainsi prepare, on le broie et on le seche dans les mdmes conditions que dans I'exemple 1 . 
On obtient ainsi diff£rentes panures pr6sentant un taux de matiere seche de 92-93%. 

On recouvre des crepes fourr6es avec les diff ^rentes panures ainsi prepares, et Ton passe les diff erents produits 
20 pan6s ainsi obtenus pendant 1 7 minutes, dans un four conventionnel pr6alablement chauff6 k 180°C. 

On fait deguster les diff erents produits panes k un groipe de 6 degustateurs avertis, et Ton obtient les resultats sui- 
vants: 



quantity d'hulle 
(kg) 


% d'hulle 


produit obtenu 


0,5 


5 


pas de croustillance, aspect non cuit 


0,8 


8 


texture croustillante 


1,0 


10 


aspect cuit, couleur dor6e 


1.2 


12 


gout traditionnel 


1.6 


15 


texture grasse aspect cuit 



On remarque done qu'un taux de matiere grasse de 8-12% permet Pobtention d'une panure poss6dant les carac- 
teristiques recherchees. qui apres cuisson au four presente un aspect, un goOt et une texture comparables k ceux d'un 
produit reg6n6r6 par cuisson dans I'huile, le produit selon I'invention pr6sentant toutefois un taux de matiere grasse 
40 beaucoup moins 6lev6. 

Au-deia de 1 5%, le produit final, bien que correct, est trop gras. D'autre part, il est possible qu'une partie de la matiere 
grasse ne se melange plus, de fagon homogene, aux autres composants dans I'extrudeur. 

Exemplg 3 

45 

On prepare un melange semblable k celui de I'exemple 1 . 
On introduit 9 kg de ce melange, 1 kg d'huile de palme hydrogen6e et 0,9 litre d'eau par la tr6mie d'alimentation d'un 
extrudeur bi-vis. 

On extrude le melange ainsi prepare k une temperature et sous une pression telles que precisees dans le tableau ci- 
so dessous. 

Le produit qui sort de la f iliere d'extrusion presente un taux de matiere seche d'environ 89%. 
Ce produit est alors broye puis seche de manure similaire k celle de I'exemple 1. 

On obtient ainsi diff6rentes panures presentant un taux de matiere seche d'environ 93% et de matiere grasse d'environ 
9,5%. 

55 On recouvre des morceaux de poissons avec les differentes panures ainsi prepares, et Ton passe les diff erents 
produits panes ainsi obtenus pendant 17 minutes, dans un four conventionnel pr6alablement chauffe k 180°C. 

On fait deguster les diff erents produits panes k un groupe de 6 degustateurs avertis, et Ton obtient les resultats sui- 
vants: 



4 



EP 0 619 082 B1 



Temperature 

(°C) 


Pression (bars) 


Produit obtenu 


100 


90 


produitdur 


140 


90 


pas de croustillance 


175 


90 


texture croustillante 


215 


90 


aspect cuit, dor6 et homogene 


250 


90 


pas de croustillance, aspect de surface h6t6ro- 
g&ne 


190 


40 


produitdur 


190 


70 


texture croustillante 


190 


110 


produit correct 


190 


150 


pas de croustillance 



On remarque done que, pour une pression de 90 bars, la temperature lors de I'extrusion ne doit pas etre trop basse 
ni trop 6lev6e si Ton souha'rte obtenir un produit croustillant et d'aspect correct similaire k I'art anterieur. 
II en est de mfime avec la pression d'extrusion qui ne doit pas etre trop faible si Ton veut un produit croustillant. 

25 

Exemple4 

On prepare un melange similaire k celui de I'exemple 1, que Ton extrude dans les m§mes conditions. 
Le produit qui sort de la f ilifre d'extrusion pr6sente un taux de mati^re s^che de 89%. 
30 Ce produit est alors s6ch6 dans un s6cheur k lit fluidise (temperature de fair entrant 105°C) pendant environ 6-7 
minutes, de manure k obtenir un produit prSsentant un taux de mature s§che de 92-93%, qui est alors broy6 dans un 
broyeur de manifcre k obtenir une panure sous forme de poudre. 

On observe, lors du broyage k sec, la generation d'une quantite importante de fines, e'est-d-dire de particules de tr£s 
petite taille, en une quantite d'environ 10%. 
35 A I'oppose, lorsque Ton broie le produit k retat humide, avant de le secher, on n'observe pas de generation de fines. 
On recouvre une crepe fourree de 45 g avec 8 g de panure ainsi preparee et Ton passe le produit pane ainsi obtenu 
pendant 16-17 minutes, dans un four conventionnel prealablement chauffe k 180°C. On obtient un produit pane pret k 
la consommation, de texture peu croustillante, d'aspect exterieur p3le, non cuit et de goOt correct. 

fl est done preferable de broyer le produit extrude avant de le s6cher, lorsqull pr6sente encore un certain taux 
40 d'humidite, ce qui permet, d'une part I'obtention d'une panure correcte apr£s regeneration au four, et d'autre part, une 
perte moins importante de produit car une quantite de fines moindre. 

Revendlcations 

45 1 . Procede de preparation d'une panure pour produrts aiimentaires destines k etre cuits au four, dans lequel 

• on introdurt dans un extrudeur un melange comprenant une mouture de c6r6ales, un sucre reducteur et une 
source de matiere grasse en une quantite telle que le produit final presente un taux de mati&re grasse de 8- 
12% en poids, 

so - on effectue une cuisson-extrusion de ce melange k une temperature de 150-230°C et k une pression sup6- 
rieure k 45 bars, 

- on broie le produit extrude, puis 

- on seche le produit broy6. 

55 2. Procede selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce que I'extrusion est realises dans un extrudeur bi-vis. 

3. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que le temps de passage dans l extrudeur est sup6rieur k 30 
second es. 



5 



JO 



EP 0 619 082 B1 

4. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce que la mouture de c6r6a!es est une semoule ou une farine de 
W6, de riz ou d'avoine, seule ou en melange. 

5. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce que le sucre r6ducteur est du lactose, du glucose et/ou du fruc- 
tose, seul ou en melange. 

6. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce que la mature grasse est de I'huile de palme hydrog6n6e. 

7. Panure susceptible d'fitre produite par le proc6d6 selon Tune des revendications 1 & 6. 

8. Produit alimentaire destin6 & §tre cuit au four enrobe de panure selon la revendication 7. 
Claims 

15 1 . Process for preparing breadcrumbs for food products intended to be oven-cooked, wherein 

- there is introduced into an extruder a mixture comprising ground cereals, a reducing sugar and a source of fats 
in such a quantity that the final product has a fat content of 8-12 parts by weight, 

20 - this mixture is extrusion-cooked at a temperature of 1 50-230°C and at a pressure above 45 bar, 

- the extruded product is ground, and 
• the ground product is then dried. 

2. Process according to claim 1 , characterized in that extrusion is carried out in a twin-screw extruder. 
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3. Process according to claim 1 , characterized in that the passage time through the extruder is longer than 30 sec- 
onds. 

4. Process according to claim 1 , characterized in that the ground cereals are a semolina or flour of wheat, rice or oats, 
alone or mixed. 

5. Process according to claim 1 , characterized in that the reducing sugar is lactose, glucose and/or fructose, alone or 
35 mixed. 

6. Process according to claim 1 , characterized in that the fats consist of hydrogenated palm oil. 

7. Breadcrumbs which can be produced by the process according to one of claims 1 to 6. 

40 

8. Food product intended to be oven-cooked coated with the breadcrumbs according to claim 7. 
PatentansprOche 

45 1 . Verfahren zur Herstellung einer Panierung fur Lebensmittelprodukte, die fur ein Garmachen im Of en bestimmt sind, 
bei dem man 

- in einen Extruder eine Mischung eingibt, die ein Qetreidemahlgut, reduzierenden Zucker und eine Quelle fur 
ein Fett in einer solchen Menge enthait. daB das Endprodukt einen prozentualen Fettgehart von 8-12 Gew.-% 

so aufweist. 

- eine Kochextrusion dieser Mischung bei einer Temperatur von 150-230°C und einem Druck, der uber 45 bar 
liegt, durchfOhrt, 

55 - das extrudierte Produkt zerkleinert, und 

- das zerWeinerte Produkt trocknet. 
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2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB man die Extrusion in einem Zweischneckenextruder 
durchfQhrt 

3. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB die Zeit fur einen Durchgang durch den Extruder mehr 
5 als 30 s betrdgt. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das GetrekJemahlgut ein Weizen-, Reis- Oder Hafer- 
grieB Oder -mehl allein Oder im Gemisch ist. 

w 5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der reduzierende Zucker Lactose, Glucose und/oder 
Fructose allein oder im Gemisch ist. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB das Fett hydriertes PalmOl ist. 

15 7. Panierung, die nach dem Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6 herstellbar ist. 

8. Lebensmittelprodukt, das fur ein Garmachen in einem Ofen bestimmt ist und von einer Panierung nach Anspruch 
7 umhulft ist 



7 



